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The determining role for human health is given to representatives of the useful intestinal microflora – 
lactic acid bacteria and bifidobacteria, which are part of the probiotics. A positive effect is achieved using 
these microorganisms in the composition of the fermentation in obtaining food, including milk. One of the 
main sources of lactic acid bacteria is sour milk products, in particular, yogurts. Yogurt is a product that is 
useful for health and well-being. It contains a large amount of nutrients and vitamins. Yogurt prepared from 
milk fermentation by Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus with a possible additional 
use of other cultures. Today products, created using lactic acid bacteria and bifidobacteria are considered 
as the basis of functional nutrition and contribute to the prevention of diseases. The purpose of this study 
was to determine whether the qualitative and quantitative composition of microorganisms in fermented 
yogurt regulations and prove microbiological dependence of the product from its shelf, and set the ratio 
between the lactic acid bacteria and pathogenic microflora. Laboratory studies qualitative and quantitative 
composition of microorganisms were performed in microbiology laboratory of Lviv Regional State Veteri-
nary Laboratory, which is accredited to conduct these studies. Six samples of yoghurts of two brands were 
selected for research, the validity period of which is 14 days. The research was carried out with fresh sam-
ples, in which expiration date was preserved. As the results of research in all samples, regardless of the 
storage period and origin, showed that the amount of lactic acid bacteria complied with the norms of DSTU 
4343: 2004. However, one of the samples selected brands were found mold and yeast, which in fresh sam-
ples was at the upper limit of normal, in other samples significantly exceed regulated standards. 
Key words: yogurt, microflora of yoghurts, lactic acid bacteria, bacteria of the intestinal stem group, 
mold and yeast. 
Вплив терміну зберігання на мікробіологічний склад йогуртів 
А. Зозуля, М.Р. Сімонов  
Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій імені С.З. Ґжицького, 
м. Львів, Україна 
Визначальна роль для здоров’я людини відводиться представникам корисної мікрофлори кишківника – молочнокислим бак-
теріям і біфідобактеріям. Позитивний ефект досягається використанням цих мікроорганізмів у складі заквасок при отриманні 
продуктів харчування, в тому числі на основі молока. Одним із основних джерел молочнокислих бактерій є кисломолочні продукти, 
зокрема  йогурти. Йогурт – це продукт, корисний для здоров’я і гарного самопочуття. У ньому міститься велика кількість ко-
рисних речовин і вітамінів. Йогурт готують з молока – шляхом сквашування термофільних стрептококів і болгарської палички 
(Lactobacillus bulgaricus i Streptococcus thermophilus) з можливим додатковим використанням інших культур. На сьогодні про-
дукти, створені з використанням молочнокислих бактерій і біфідобактерій, розглядаються як основа функціонального харчування 
людини, вони сприяють профілактиці ряду захворювань. Метою даної роботи було визначити відповідність якісного і кількісного 
складу мікроорганізмів у кисломолочних йогуртах нормативним документам та встановити залежність мікробіологічного складу 
продукту від терміну його зберігання, а також встановити співвідношення між молочнокислими бактеріями та умовно-
патогенною мікрофлорою. Лабораторні дослідження якісного та кількісного складу мікроорганізмів проводили в лабораторії 
мікробіології Львівської регіональної державної лабораторії ветеринарної медицини, яка акредитована для проведення даних 
досліджень. Для проведення досліджень було обрано 6 зразків йогуртів двох торгових марок, термін придатності яких становить 
14 діб. Дослідження проводилися зі свіжими зразками, зразками, у яких закінчується термін придатності та протермінованими 
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зразками. Як показали отримані результати досліджень у всіх зразках, незалежно від терміну зберігання та походження, кіль-
кість молочнокислих бактерій відповідала нормам ДСТУ 4343:2004. Проте у зразках однієї з обраних торгових марок було виявле-
но плісняву та дріжджі, що у свіжих зразках була на верхній межі норми, а у інших зразках значно перевищувала регламентовані 
норми.  
Ключові слова: йогурт, мікрофлора йогуртів, молочнокислі бактерії, БГКП, пліснява та дріжджі. 
Вступ 
Фундаментальними і прикладними дослідженнями 
вчених різних країн світу показана визначальна роль 
для стану здоров’я людини представників корисної 
мікрофлори кишківника – молочнокислих бактерій і 
біфідобактерій, які входять до складу пробіотиків 
(Smirnov et al., 2002; Matto et al., 2004; Bansal et al., 
2016). На сьогодні продукти, створені з використан-
ням молочнокислих бактерій і біфідобактерій, розгля-
даються як основа функціонального харчування лю-
дини, вони сприяють профілактиці ряду захворювань. 
Позитивний ефект досягається як шляхом введення 
живих клітин лактобактерій безпосередньо в організм 
людини (так звані пробіотики), так і шляхом викорис-
тання цих мікроорганізмів у складі заквасок при 
отриманні продуктів харчування, в тому числі на 
основі молока. 
Одним із основних джерел молочнокислих бак-
терій є кисломолочні продукти, зокрема йогурти. 
Йогурт – це продукт, корисний для здоров’я і гарного 
самопочуття (Shi et al., 2018; Buendia et al., 2018). У 
ньому міститься рекордна кількість корисних речовин 
і вітамінів. Йогурт готують з молока – шляхом сква-
шування термофільних стрептококів і болгарської 
палички (Lactobacillus bulgaricus i Streptococcus 
thermophilus) з можливим додатковим використанням 
інших культур (Zare Mirzaei; Beydoun et al., 2018).  
 Йогурт є важливим джерелом макро- і мікроеле-
ментів, вітамінів, протеїнів та тваринних жирів 
(Aryana and Olson, 2017). Завдяки вмісту живих куль-
тур йогурт допомагає при шлунково-кишкових про-
блемах, таких як несприйняття лактози, хронічне 
нетравлення шлунка, закреп, діарея, рак товстої киш-
ки, запалення кишечнику, а також інфекція 
Helicobacter pylori (остання є причиною багатьох 
захворювань шлунка, в тому числі виразки) 
(Chagarovskij et al., 2009). Корисні бактерії, які міс-
тяться в йогурті, поліпшують кислотність органів 
травлення – це допомагає запобігти багатьом пробле-
мам задовго до їх появи. Виходячи з цього, корисні 
властивості молочнокислого продукту залежать від 
видового та кількісного складу мікроорганізмів, що 
містяться у ньому.  
Метою даної роботи було визначити відповідність 
якісного і кількісного складу мікроорганізмів у кис-
ломолочних йогуртах нормативним документам та 
встановити залежність мікробіологічного складу про-
дукту від терміну його придатності. 
Матеріал та методи досліджень 
Лабораторні дослідження якісного та кількісного 
складу мікроорганізмів проводили у лабораторії мік-
робіології Львівської регіональної державної лабора-
торії ветеринарної медицини, котра є акредитованою 
на проведення таких досліджень.  
Для проведення дослідження було обрано 6 зразків 
йогуртів двох торгових марок (в подальшому ТМ1 та 
ТМ2), термін придатності яких становить 14 діб. Дос-
лідження проводилися зі свіжими зразками, зразками, 
у яких закінчується термін придатності та протермі-
нованими зразками (табл. 1): 
 зразок № 1 – 25 день від дати виготовлення
 зразок № 2 – 13 день від дати виготовлення
 зразок № 3 – 8 день від дати виготовлення
 зразок № 4 – 12 день від дати виготовлення
 зразок № 5 – 15 день від дати виготовлення
 зразок № 6 – 35 день від дати виготовлення
Таблиця 1 
Термін придатності обраних зразків 
Номер зразка № 1 ТМ1 № 2 ТМ1 № 3 ТМ1 № 4 ТМ2 № 5 ТМ2 № 6 ТМ2 
Дата виготовлення 15.10.17 27.10.17 02.11.17 28.10.17 25.10.17 04.10.17 
Вжити до 28.10.17 10.11.17 15.11.17 11.11.17 8.11.17 18.10.17 
У зразках досліджували кількість:  
• молочнокислих бактерій. Згідно з ГОСТ 1044.11-89
• БГКП. Згідно з ГОСТ 30518-97
• плісняви та дріжджів. Згідно з ДСТУ ISO
7954:2006 
• сальмонели. Згідно з ДСТУ FprEN ISO 6579-1:201
Було здійснено посіви на плісняву та дріжджі на се-
редовище Сабуро з хлорамфеніколом (25 °С/5 діб), 
БГКП на середовище Кеслера (37 °С/24–48 год), з пе-
ресівом на середовище Ендо, молочнокислі бактерії 
(10-6, 10-7 , 10-8  по 2 проби 37 °С/72 год) на обезжирене 
молоко  та на сальмонелу на середовище Раппопорта-
Віссіальдіса (24 год/41,5 °С) і на СЦ (24 год/37 °С) з 
пересівом на середовища DAS та XLD (24 год/37 °С) 
згідно вище вказаних стандартів. 
Результати та їх обговорення 
Кількісний підрахунок бактерій виражали у вигля-
ді об’єктивної кількості підрахованих колоній, пом-
ноженої на кількість розведень (наприклад, 
1,3∙104 КУО / см3).  
У свіжому йогурті обох торгівельних марок моло-
чнокислі бактерії присутні в достатній кількості – 
1,1∙108 КУО/см3, згідно з ДСТУ4343:2004. При цьому 
варто зауважити наявність у свіжому йогурті ТМ2 
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плісняви та дріжджів у кількості 5,0∙10 КУО в 1см3, 
що є крайньою межею згідно з ДСТУ4343:2004. Ная-
вність бактерій групи кишкової палички та сальмоне-
ли застосованими методами виявлено не було. З 
отриманого результату можна зробити проміжний 
висновок про високу якість відібраних зразків свіжої 
продукції (табл. 2). 
У продукції, в якої закінчувався термін придатнос-
ті (ТМ1 – 13 доба після виготовлення, ТМ2 – 15 доба 
після виготовлення), порівняно зі свіжою, було вста-
новлено вищий рівень плісняви та дріжджів. А саме, у 
ТМ1 – 3,0×10 КУО/см3 проти 0, а ТМ2 – 
>2,5×104 КУО/см3 проти 5,0×10 КУО/см3. Незважаю-
чи на зростання концентрації плісняви та дріжджів у 
зразку ТМ1, отримані результати досліджень вказу-
ють на відповідність якості продукції нормативним 
документам. Проте кількість плісняви та дріжджів у 
зразку ТМ2 перевищує допустимі значення, що може 
вказувати на нижчу якість продукції та недотримання 
технологій. При цьому бактерій групи кишкової па-
лички та сальмонели, як і у свіжому продукті, виявле-
но не було (табл. 3). 
Рівень молочнокислих бактерій на 25–35 день з 
дати виготовлення не змінився, залишаючись в межах 
1,1×108 КУО/см3, незалежно від виробника. У йогурті 
ТМ2 рівень плісняви та дріжджів зріс на 20% до кон-
центрації >3,0×104 КУО/см3. Такий рівень «супутньої» 
мікрофлори у кисломолочній продукції не відповідає 
регламентованим значенням. Як і в попередніх дослі-
дженнях, наявність бактерій групи кишкової палички 
та сальмонели застосованими методами виявлено не 
було, незважаючи на закінчення терміну придатності 
продукту (табл. 4). 
Таблиця 2 
Результати у свіжих зразках, КУО/см3 
Назва показника ТМ 1 № 3 (15.11) 
ТМ 2 
№ 4 (11.11) 
Регламентовано 
ДСТУ 4343:2004 
БГКП 0 0 Не дозволено 
Пліснява та дріжджі 0 5,0∙10 не більше ніж 50 
Молочнокислі бактерії 1,1∙108 1,1∙108 не менше ніж 107
Сальмонела 0 0 не дозволено 
Таблиця 3 
Результати у зразках, в яких закінчувався термін придатності, КУО/см3 





БГКП 0 0 Не дозволено 
Пліснява та дріжджі 3,0∙10 >2,5∙104 не більше ніж 50 
Молочнокислі бактерії 1,1∙108 1,1∙108 не менше ніж 107
Сальмонела 0 0 не дозволено 
Таблиця 4 
Результати у протермінованих зразках, КУО/см3 





БГКП 0 0 Не дозволено 
Пліснява та дріжджі 0 >3,0∙104 не більше ніж 50 
Молочнокислі бактерії 1,1∙108 1,1∙108 не менше ніж 107
Сальмонела 0 0 не дозволено 
Отримане таке співвідношення між молочнокис-
лими бактеріями та умовно-патогенними мікрооргані-
змами (пліснява/дріжджі): 
Кількість молочнокислих бактерій: кількість пліс-
няви/дріжджів, КУО/см3 
 у свіжих зразках № 3 та № 4
№ 3 ТМ1 1,1∙108 : 0  
№ 4 ТМ2 1,1∙108 : 5,0∙10 
У зразку № 3 ТМ1 таке співвідношення свідчить 
про високу якість продукції. Кількість плісня-
ви/дріжджів у зразку № 4 ТМ2 перебуває на крайній 
межі, що допускається ДСТУ 4343:2004, незважаючи 
на те, що кількість молочнокислих бактерій значно 
більша і відповідає вимогам, якість цієї продукції 
нижча. 
 у зразках наприкінці терміну придатності № 2
та № 5 
ТМ1 1,1∙108 : 3,0∙10  
ТМ2 1,1∙108 : >2,5∙104 
У зразку № 2 ТМ1 кількість плісняви/дріжджів в 
допустимих межах. Дане співвідношення вважається 
позитивним, враховуючи, що термін придатності 
закінчується (13 доба з дати виготовлення). У зразку 
№ 5 ТМ2 кількість плісняви/дріжджів не перевищує 
кількість молочнокислих бактерій, проте значно пере-
вищує допустимі межі, що регламентовані ДСТУ 
4343:2004. Дане співвідношення негативне. Кількість 
молочнокислих бактерій нівелюється. Йогурт з таки-
ми показниками буде більше шкідливим, аніж корис-
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ним, незважаючи на те, що кількість молочнокислих 
бактерій – в надлишку. 
 у протермінованих зразках № 1 та № 6
ТМ1 1,1∙108 : 0 
 ТМ2 1,1∙108 : >3,0∙104 
У протермінованому зразку (25 доба з дати виго-
товлення) №1 ТМ1 не було виявлено плісня-
ви/дріжджів. Проте у зразку ТМ1 наприкінці терміну 
придатності було виявлено 3,0∙10 КУО в 1см3. Далі 
цей зразок не досліджувався, тому невідомо, як змі-
нювалась кількість умовно патогенної мікрофлори. У 
даному протермінованому зразку № 1 ТМ1 співвід-
ношення таке ж, як і у свіжому продукті. Це вказує на 
дотримання виробником стандартів та високу якість 
продукції. 
У зразку № 6 ТМ2, термін придатності якого заве-
ршився (35 доба з дати виготовлення), кількість пліс-
няви/дріжджів більша, ніж у зразку наприкінці термі-
ну придатності та значно перевищує регламентовані 
значення. Такий йогурт не придатний для споживан-
ня. 
Висновки 
В обох досліджуваних торгівельних марках моло-
чнокислі бактерії були активні і після закінчення тер-
міну придатності йогуртів та містилися в достатній 
кількості згідно з ГОСТ 1044.11-89. Проте навіть у 
свіжому йогурті ТМ2 було виявлено плісняву та дрі-
жджі на крайній межі, а саме 50∙10 КУО/см3, що до-
пускається ДСТУ 4343:2004.  
В усіх зразках не було виявлено БГКП та сальмо-
нели, незважаючи на свіжість продукції, що свідчить 
про дотримання стандартів. 
Перспективою подальших досліджень є визначен-
ня, чи впливає вид тари (пластикові пляшки ТМ2 та 
картонна упаковка ТМ1) на розвиток «супутньої» 
мікрофлори; дослідження мікрофлори інших кисло-
молочних продуктів. 
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